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ANZEIGE

Chamer Bäcker hört nach 40 Jahren auf
Margrith und Peter Amstad schliessen altershalber ihren Betrieb inChamper Ende Juni. Der Laden bleibt aber bestehen.

Cornelia Bisch

Was viele nurwenige Jahre lang
durchstehen,macht Peter Am-
stad ausChambereits während
seines gesamten Berufslebens
mit grossem Engagement: Er
ist Bäcker-Konditor-Meister
und arbeitet in der Nacht, ruht
am Tag. «Um halb zwölf Uhr
nachts nehme ich die Arbeit
auf», erzählt er.

Während 40 Jahren haben
der bald 70-Jährige und seine
64-jährige Frau Margrith die
Backstube und das Verkaufsge-
schäft anderHünenbergerstras-
se in Cham geführt. Per Ende
Juni ziehen sich die beiden nun
altershalber ausdemGeschäfts-
lebenzurück.DerBäckereiladen
wird jedoch bestehen bleiben
undvonderBäckereiHotz/Rust
ausBaarbeliefert.EineNachfol-
ge fürdieBackstube suchten sie
nicht mehr: «Das Gebäude, in
dem der Betrieb untergebracht
ist, ist zirka 80 Jahre alt», be-
richtetAmstad.«Schonvor fünf
JahrenkündigteunsderKanton
an, dass imFalle einerHandän-
derung aus feuerpolizeilichen
Gründengrössere Investitionen
getätigt werdenmüssten.» Ver-
ständlicherweise wolle der
Hauseigentümer jedoch nicht
mehr investieren.

Familienbetriebmit
Qualitätsvorzügen
Das Ehepaar Amstad und seine
rund20bis 25Voll- undTeilzeit-
angestellten sindmit ihremGe-
schäftEinzelkämpfer,wie es sie
heute in dieser Branche kaum
mehr gibt. Viele Bäckereien ex-
pandieren, gründen weitere
Niederlassungen oder schlies-
sen sich einer Kette an. Beide
VariantenhatdasEhepaarnie in
Betracht gezogen. «Wir hatten
immer ein gutes Auskommen,

das fürunsere fünfköpfigeFami-
lie reichte», sagt Peter Amstad
schlicht. Auch die zunehmende
Vielfalt anGebäcken,welchedie
Grossverteiler anbieten, sei nie
eine ernsthafte Konkurrenz für
denBetriebgewesen.«DieLeu-
te kaufen zwar in der Migros
oder imCoop ihreLebensmittel
ein, kommen aber für Brot und
Gebäck extra bei uns vorbei»,
stellt der Bäcker fest.

Das Geheimnis der beiden
Geschäftsleute liegt in der Viel-
falt des Brot- und Gebäckange-
bots, das sie mit Hilfe ihres

Teams immerwiederneuentwi-
ckeln und regelmässig verän-
dern.«Wir führenverschiedene
beliebte Spezialbrote wie die
Länderwegge, das Dinkel- und
das Emmerbrot», zählt Amstad
auf. «Ausserdem lassen wir die
Teige lange gehen und backen
die Brote richtig aus.» Dies sei
wichtig fürderen langandauern-
deFrische.EinweiteresPlusder
Bäckerei-Konditorei Amstad ist
derwährendvieler Jahregeführ-
te Sieben-Tage-Betrieb, der sich
erst kürzlich auf sechs Tage re-
duzierte. «EinerunsererBäcker

hat uns imMärz verlassen», er-
klärt Amstad. Für die verblei-
benden drei Monate hätten sie
keinen neuenMitarbeitermehr
einstellenwollen.DerFamilien-
betriebgingmitderZeit undbot
neben Brot und Gebäck bald
auch frische Sandwiches, Mit-
tagsmenus, Suppen und Salate
an. Heute wird ein Vollzeitkoch
beschäftigt, der zirka 45 bis 50
Menus pro Tag produziert.

Bei einem Besuch vor Ort
zeigt sich, dassweitereFaktoren
den Betrieb auszeichnen. Es
herrscht ein freundschaftlicher

respektvoller Ton in der Back-
stube und aus demVerkaufsge-
schäft dringt immer wieder das
heitere Lachen der Verkäuferin
indieNebenräume.Dieerstaun-
lich geringe Fluktuation unter
denMitarbeiternunddiegrosse
Anzahl Stammkunden sind der
beste Beweis dafür, dass dies
nichtnureinflüchtigerEindruck
ist.«UnserBäckerPeterBurkard
hat schon die Lehre in unserer
Backstube gemacht und ist nun
bereits seit 30 Jahren bei uns»,
bestätigtAmstad.AuchdieKon-
ditorinnensindbereits seit 13, 15

und 25 Jahren Teil des Teams.
MargrithAmstad,die fürdieLa-
denführung verantwortlich ist,
betontdennauch:«UnsereMit-
arbeiter sindwirklichgrossartig.
Sie haben immer kreativmitge-
wirkt, eigene Ideeneingebracht
und unsere Vorschläge umge-
setzt.Wir sind ihnenzugrossem
Dankverpflichtet.»Leidermüs-
sen sie sich nun alle in dieser
schwierigenZeitnacheinerneu-
en Stelle umsehen.

Gesamthaft 18Lernendehat
der Meisterbäcker ausgebildet.
«Einerdavon,MarkusLötscher,
ist heute Direktor bei Pistor»,
sagt er stolz.

Siewolltenieeinen
Bäckerheiraten
Die beiden Eheleute verbindet
eine Jugendliebe.Siewuchsen in
der Obwaldner Gemeinde Alp-
nach auf. Für Peter Amstad war
eineigenerBetrieb immerklares
Ziel, auf das er seit der Lehre in
Kerns beharrlich hinarbeitete,
bis sich ihm vor 40 Jahren in
ChameineChancebot. «Meine
Gotte betrieb eine Bäckerei in
Dallenwil, in der ich alsKindoft
Zeit verbrachte», erzählt Mar-
grith Amstad. «Danach schwor
ich mir, ich würde sicher nie
einen Bäcker mit eigenem Ge-
schäft heiraten.» Sie lacht herz-
lich: «Nun habe ich beides –
einenBäcker undeinGeschäft –
undeswargenaurichtig so.»Die
beidenwechseln einenwarmen
Blick tiefer Einvernahme.

Sie freuen sich auf den neu-
en Lebensabschnitt in Pension,
obschon auch ein wenig Weh-
mut mitschwingt. «Die treuen
Stammkunden werden wir ver-
missen», sagtMargrithAmstad.
Ihr Mann nickt: «Mit einigen
von ihnen sind jedoch Freund-
schaften entstanden, die sicher
weiterbestehenwerden.»

Diskussionen um die Stadionerweiterung
Zur Arena-Aufstockung fielen noch keine Entscheide – aus einembestimmtenGrund.

InderBossard-Arenabraucht es
mehrPlatz.Das ist schon länger
klar, und die Stadt Zug macht
sichdarüber seit einigerZeitGe-
danken. In einem Bericht der
Geschäftsprüfungskommission
(GPK) wird nun der Stand der
Dingeumrissen.Ausserdemer-
läutert der Geschäftsführer des
EVZ Patrick Lengwiler einige
Fragen zur Version «Keep Buil-
ding» – jener Variante der Er-
weiterung, welche der EVZ in
Auftrag gegeben hatte mit dem
Hintergedanken eines mög-
lichst geringen Eingriffs ins Er-
scheinungsbild der Arena.

Zur Erinnerung der Dimen-
sionen des Umbaus: Die Tribü-
nenplätze sollenvonheute 7200
auf 9000 Plätze erweitert wer-
den. Überdies soll es eine Fan-
zone für 400 Menschen geben
und auch der Gastronomiebe-
reich soll bis auf rund1000Plät-
ze aufgestocktwerden.Wiedie-
se Erweiterung bewältigt wer-
den kann, dafür gibt es zwei
Varianten, die ins Auge gefasst
wurden.DiebevorzugteVersion

der Stadt ist jene, bei welcher
das Dach angehoben wird und
eine Erweiterung durch eine
Aufstockung inNord, Süd,West
undOst vollzogenwird.

PräferierteVariantegibtder
EVZnochnichtbekannt
An einer ordentlichen Sitzung
der GPK, an welcher auch Ver-
treter des EVZwaren, sollte ein
Zwischenbericht abgeliefert
werden, um aufzuzeigen, was
bislang erarbeitetwurde.Wich-
tig: Es handelt sich noch immer
nicht um gefällte Entscheidun-
gen, sondern umKonzepte.

Seitens GPK gibt es insbe-
sondere bezüglich des «Keep
Building»-Konzepts noch Fra-
gen. Jene Version kommt auf
rund8500Zuschauerplätzeund
zirka 1400 Gastronomie-Sitz-
plätze. Das Hallendach würde
dazu im Nordbereich drei bis
fünfMeter steiler gemachtwer-
den.EineKostenschätzungund
Weiterentwicklung des Kon-
zepts werden noch durch den
EVZ veranlasst. Auf die Frage

der GPK, ob der EVZ diese Va-
riante favorisiere, entgegnete
Lengwiler: Der EVZ habe eine
eigeneMeinung, wolle aber da-
mit nicht vorgreifen. Vorder-
hand müsse das «Keep Buil-
ding»-Konzept abernochweiter
ausgearbeitet werden.

Etappierung
wäremöglich
Dieses Konzept unterscheidet
sich in gewissen Punkten von
den anderen Optionen. So ist
etwa bei Variante 2 keine Etap-
pierung des Baus möglich, weil
an allen Seiten angesetzt wer-
denmuss, umdasDachanzuhe-
ben.Beim«KeepBuilding»-An-
satz sei eine Etappierung der
einzelnen Module möglich.
Lengwiler:«DieMöglichkeitder
Etappierung ist vorhanden und
könnte sinnvoll sein. Ob diese
Möglichkeit genutzt würde, ist
eine andere Frage.»

Die modulare Bauweise
ziehteineweitereFragederGPK
nachsich:Wären imKostendach
von rund 30Millionen Franken

alle Module dabei? Der EVZ-
CEO relativiert die Kostenvor-
einschätzung: Für das Konzept
«Keep Building» sei erst eine
Grobkostenschätzung vorhan-
den.«DieGrobkostenschätzung
für alle Module beträgt aber
rund 35 Millionen Franken.»
Grundsätzlich könne man auch
nur dasModulNord realisieren.
Der EVZ sei aber grundsätzlich
der Meinung, dass es alle Be-
standteile brauche, auch wenn
das intern noch nicht abschlies-
send debattiert worden sei.

Welche Variante nun ge-
wählt wird, ist noch nicht klar.
Dazu ist es vorab nötig, dass
eine Machbarkeitsstudie für
das« Keep Building»-Konzept
erarbeitet wird. Sobald das der
Fall ist, soll ein Variantenent-
scheid gefällt werden. Eine zu-
künftigeGGR-Vorlage regelt die
Abgabe imBaurecht andenEVZ
und ist notwendig, damit der
EVZ die Verantwortung über-
nehmen kann.

Vanessa Varisco

Baar nimmt an Reihentests teil
Baar Die kantonale Gesund-
heitsdirektion hat das Gesuch
der Gemeinde Baar, am kanto-
nalenTestprogrammfürBetrie-
be und Organisationen teilzu-
nehmen, gutgeheissen.Abdem
12.MaiwerdendieAngestellten
der Gemeindeverwaltung, die
das wollen, sich wöchentlich
einem Spucktest unterziehen.
Das teilt die Gemeindemit.

Nach eigenen Angaben hat-
te sichdieGemeindebereits frü-
herbemüht, ihreMitarbeiter re-
gelmässig testenzu lassen.Nach
der kantonalen Weisung vom
24. März, die an der Oberstufe
etablierten Reihentests auf die
4. bis6.Primarschuleauszudeh-

nen, habe man beim Kanton
diesbezüglich nachgefragt. Da-
mals sei diesnochnichtmöglich
gewesen.

Die über 100 teilnehmen-
denMitarbeiter derVerwaltung
– zirka 50 Prozent – werden je-
weils amMittwochmorgen den
Speicheltest zuHausedurchfüh-
ren und das Teströhrchen im
Verwaltungsgebäude abgeben.
Dort werden die Tests gepoolt.
Am Freitag werden die Mit-
arbeitenden per SMS über das
Ergebnis informiert. Bei einem
positivenResultatmuss sichdie
betroffene Gruppe in einem
Testzentrum kostenlos testen
lassen. (bier)

Peter und Margrith Amstad vor der Brotauslage in ihrem Geschäft in Cham. Bild: Stefan Kaiser (6. Mai 2021

Zahnprothesenprobleme?
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Reparaturen, Unterfütterungen
und die Herstellung neuer
Zahnprothesen vom CH-Fachmann.
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